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Ubi jalar merupakan bahan pangan yang yang tersedia dalam jumlah yang banyak, 
namun hanya diolah secara tradisional. Padahal ubi jalar ini memiliki kelebihan yakni  
adanya kandungan gula dengan indeks glikemik yang rendah serta adanya kandungan 
betakaroten dan antioksidan  yang  dapat menangkal radikal bebas. Oleh karena itu, ubi 
jalar dapat diolah menjadi produk setengah jadi yakni tepung dan dapat diaplikasikan 
kedalam produk bakery seperti halnya cake untuk menggantikan gula. Salah satu cake 
yang cocok untuk diaplikasikan adalah sponge cake, karena sponge cake merupakan 
cake yang menggunakan gula dalam jumlah yang banyak, sehingga dengan adanya 
pengaplikasian tepung ubi jalar sebagai pengganti gula, dapat menurunkan penggunaan 
gula pada cake. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui potensi ubi jalar sebagai 
pengganti tepung dan gula, yang dapat menghasilkan sponge cake  terbaik dan dapat 
diterima oleh masyarakat ditinjau dari fisik (tekstur, volume pengembangan, warna dan 
baking loss), kimia (betakaroten, aktivitas antioksidan, gula), sensori dan jumlah kapang 
selama penyimpanan. Pada penelitian ini dilakukan pembuatan tepung ubi jalar terlebih 
dahulu, kemudian dilakukan pengujian terhadap kandungan beta dan aktivitas 
antioksidan, serta gula pada tepung dan adonan. Penelitian ini terdiri dari 4 perlakuan, 
yakni sponge cake kontrol, sponge cake dengan substitusi 15%, sponge cake dengan 
substitusi 30% dan sponge cake dengan substitusi 45%. Dari hasil penelitian yang telah 
dilakukan, diketahui bahwa kandungan gula pada tepung 55,072±1.585 % dengan 
kandungan betakaroten sebesar 44,895±0.129 mg/100 g bahan dan aktivitas antioksidan 
sebesar 20,353±0.598%.Analisa fisik sponge cake menunjukan, sponge cake 15% 
menghasilkan tingkat kekerasan yang semakin meningkat, warna yang semakin gelap 
dengan warna kuning yang memudar,  volume yang rendah, dan bakingloss yang tinggi. 
Pada parameter kimia, diperoleh nilai betakaroten dan antioksidan yang semakin 
meningkat, yang mulai nampak ketika dilakukan substitusi sebesar 15% dan akan terus 
meningkat dengan semakin banyaknya substitusi tepung ubi. Namun, betakaroten dan 
antioksidan pada tepung akan mengalami penurunan ketika diaplikasikan pada adonan 
maupun pada sponge cake dubandingkan ketika berupa tepung. Adanya substitusi 
tepung ubi, menghasilkan kandungan gula yang tidak berbeda nyata dengan kontrol, 
yang mulai nampak perubahannya ketika substitusi 15%. Berdasarkan analisa jumlah 
kapang, ternyata, sponge cake kontrol dan 15% dapat bertahan selama 3 hari pada suhu 
ruang tanpa ditumbuhi kapang, berbeda dengan sponge cake 30% maupun 45% yang 
pada hari ke 2 telah ditumbuhi kapang. Dari analisa sensori, ternyata sponge cake 
dengan substitusi 30% masih disukai oleh panelis, tetapi tingkat kesukaan yang paling 












Sweet potato is a food material which is available in large quantities, but only processed 
traditionally. Though sweet potato has the advantage which is contain sugar with low 
glycemic index, contain beta-carotene and antioxidants to counteract free radical. 
Therefore, the sweet potato can be processed into semi-finished products that can be 
applied into flour and bakery products such as cake to replace sugar. One of cake that is 
suitable for application is the sponge cake, because the sponge cake is a cake that uses 
sugar in large quantities, so that by the application of sweet potato flour instead of 
sugar, it can reduce the use of sugar in the cake. The purpose of this research is to know 
the potential of sweet potato substitutes as flour and sugar replacement, which can 
produce the best sponge cake and be accepted by people in terms of physical (texture, 
volume expansion, loss of color and baking), chemical (beta-carotene, antioxidant 
activity, sugar) , sensory and count of mold. In this research, the first method is make a 
sweet potato flour, then analyze betacarotene and antioxidant activity, and sugar in that 
flour and dough. The study consisted of 4 treatments, there are control sponge cake, 
sponge cake with a substitution 15%, sponge cake with a substitution 30% and sponge 
cake with a substitution 45%. From the research that has been done, it is known that the 
sugar content in flour 55,072±1.585 % with 44,895±0.129 mg/100 g beta-carotene 
content and antioxidant activity of 20,353±0.598%. The physical analysis of sponge 
cake shown, 15% sponge cake produce texture more increases, the color darker with 
yellow color fading, low volume and high bakingloss. In the chemical parameters, the 
value of beta-carotene and antioxidants increases, which begin to appear when 
performed substitution of 15% and will continue to increase with the increasing number 
of sweet potato flour substitution. However, beta-carotene and antioxidants in flour will 
decrease when applied to the sponge cake batter and is comparised when the form of 
flour. The existence of sweet potato flour substitution, produce sugar content was not 
significantly different from control, a change begin to appear when the substitution of 
15%. Based on the analysis of count of mold, sponge cake control and 15% can hold out 
for 3 days at room temperature without grown mold, in contrast to 30% of sponge cake 
and 45% on second day had grown mold. From the sensory analysis, it turns out sponge 
cake with a substitution of 30% still preferred by the panelist, but the highest grade of 
predilection to sponge cake with preference substitution of sweet potato flour is in 
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